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Q uando pensiamo ai piatti della nostra tradi-
zione, ci immaginiamo che quegli ingredienti 
siano sempre esistiti, come se fossero dati in 

dotazione e connaturati al territorio in cui viviamo. 
Eppure, la storia della cucina ci racconta un’altra ve-
rità: le tipicità di un paese non sono immobili, ma in 
continua evoluzione. Basti pensare ai pomodori, alle 
patate o al mais, tutti alimenti arrivati dalle Ameri-
che solo pochi secoli fa e oggi divenuti emblemi della 
nostra cucina.  
La biodiversità è, quindi, un processo in divenire, e la 
sua ricchezza sta proprio nella capacità di adattarsi e 
trasformarsi.
Prendiamo la quinoa, per esempio. Fino a qualche 
anno fa era un’esclusiva del Sudamerica, coltivata 
sugli altipiani delle Ande e parte integrante della 
dieta delle popolazioni indigene. Poi, con il crescente 
interesse dei mercati occidentali, è diventata una 
merce appetibile per l’economica globale.  
Le monocolture intensive hanno sostituito i metodi 
tradizionali, impoverendo i terreni e mettendo in 
difficoltà le comunità locali, costrette a esportare 
la loro risorsa principale a scapito della propria 
alimentazione. Un classico esempio di come la 
domanda dei paesi ricchi possa generare squilibri 
sociali e ambientali nei paesi produttori.
Ma c’è un’altra via. La quinoa ha trovato una nuova 
casa anche in Italia, con una produzione biologica 
che sta prendendo piede in regioni come l’Emilia 
Romagna, le Marche e la Puglia.  

Questa coltivazione autoctona offre numerosi vantag-
gi: riduce la dipendenza dalle importazioni, accorcia 
la filiera garantendo una maggiore tracciabilità e 
limita l’impatto ambientale legato ai trasporti. In 
più, permette agli agricoltori italiani di diversificare 
le loro colture, contribuendo alla rigenerazione dei 
suoli e a un’agricoltura più sostenibile.
Sostenibilità significa anche equità: una produzione 
biologica locale garantisce criteri di lavorazione 
rispettosi dell’ambiente e dei lavoratori. Non si 
tratta di rinnegare le origini di un alimento, ma di 
valorizzarlo in un contesto più etico e responsabile, 
inserendolo a pieno titolo all’interno delle rotazioni 
colturali del nostro paese. Se la quinoa può diventare 
un prodotto tipico italiano, come un tempo lo sono 
diventati il pomodoro e il grano duro, allora non solo 
arricchiamo la nostra dieta, ma dimostriamo che 
un’altra economia alimentare è possibile.
La sfida è aperta: possiamo scegliere di consumare 
cibo che non sia solo sano, ma che rispetti chi lo 
produce e il Pianeta che ci ospita. La quinoa coltivata 
in Italia rappresenta un passo concreto in questa 
direzione, dimostrando che tradizione e innovazione 
possono convivere nel piatto, a patto che alla base ci 
sia un modello di produzione giusto e sostenibile.

Editoriale

Nicholas Bawtree 
direttore responsabile

Il gusto del cambiamento
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 N° 97 - Marzo 2025                                                                    Il mensile del naturale

NOTIZIE, IDEE, EVENTI PER VIVERE L’ECOLOGIA TUTTO L’ANNO

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~
Dal 14 al 16 marzo Terra Nuova sarà, con il pro-
prio stand (B11-B13, area tematica Cura e Benes-
sere), a Fa’ la cosa giusta alla Fiera Milano Rho. 
Venite a conoscerci e a incontrarci, troverete la 
nostra rivista, i libri, la redazione e i nostri autori.  
Il 14 e 15 marzo, infatti, organizziamo due incontri, 
ai quali siete tutti invitati. Il primo con Valeria Pom-
pili, co-autrice insieme a Daniel Lumera del libro Il 

sentiero dei 7 valori, che il 14 alle ore 17, allo spazio 
«Piazza Fa’ la cosa giusta», terrà un incontro dal 
titolo «Adolescenza: in viaggio verso se stessi at-
traverso valori ed emozioni»; il secondo con Gloria 
Germani, autrice di Tiziano Terzani contro la guerra, 
che sabato 15, alle ore 15, allo spazio «Piazza Libe-
razione», tratterà il tema «Il pensiero di Tiziano Ter-
zani contro la guerra».

Terra Nuova e i suoi autori alla fiera «Fa’ la cosa giusta»

Incontra gli autori di Terra Nuova
1 marzo, Vigonza (Padova) Gior-
gio Ferrario, autore di Vedere senza 
sforzo, presenta il suo libro al Bistrot 
Letterario in via Bonaventura 22. Al-
le ore 17.30. Ingresso libero.
5 marzo, Firenze «Endometriosi: la 
giusta alimentazione per prevenir-
la e affrontarla» è il titolo dell’incon-
tro che si terrà alle ore 18 alla libre-
ria Libraccio in via De’ Cerretani, con 
Eleonora Bessi e Sofia Di Benedetto, 
co-autrici del libro Endometriosi e 
ovaio policistico. Ingresso libero.
5, 12, 19 e 26 marzo, online Martin 
Halsey, esperto di macrobiotica e au-
tore di Cucina che cura e Dimagrire 
con la Italian Rice Diet, tiene quattro 
webinar. Il 5 marzo sarà un’esercita-
zione pratica di diagnosi; il 12 parlerà 
di «La dieta di primavera versione 
strong»; il 19 «Asma, allergie e pron-
to soccorso per disagi primaverili» e il 
26 il tema sarà la fibromialgia, con la 
partecipazione di Ken Prange. I webi-
nar si svolgono su Zoom. Per iscriver-

si: www.lasanagola.com/eventi
9, 10, 16 e 22 marzo, Portogruaro, 
Arona e Carrara Gloria Germani 
presenterà il suo libro Tiziano Terzani 
contro la guerra in diverse località. 
Il 9 marzo, alle ore 15, sarà al palaz-
zo comunale di Portogruaro, in piaz-
za della Repubblica, in collaborazio-
ne con il Movimento della Decrescita 
Felice. Il giorno dopo incontrerà alcu-
ne classi del locale liceo. Il 16 marzo 
sarà presso La Stanza di Vincent, vico-
lo Sant’Anna 8 ad Arona; il 22 alle ore 
16 sarà a Carrara dove presenterà il li-
bro con padre Tiziano Tamussi dei Ri-
costruttori nella Preghiera.
22 marzo, workshop online Gior-
gio Ferrario, autore di Vedere senza 
sforzo, terrà il workshop online «Ve-
dere senza sforzo. Come educare il si-
stema visivo a un naturale e corretto 
funzionamento», dalle 15 alle 18; ci 
insegnerà a utilizzare la meditazione 
visiva per liberarsi degli occhiali. Per 
iscriversi: https://shorturl.at/54Z2r

22 marzo, Roma Francesco Paniè e Ste-
fano Mori, co-autori di Perché fermare i 
nuovi OGM, presentano il libro alle ore 
11 presso la CSA Semi di Comunità, via 
del Prato della Corte 1602/A.
24 marzo, online Il direttore di Terra 
Nuova, Nicholas Bawtree, sarà ospite 
in diretta dei canali social Instagram, 
Facebook e YouTube di LeggimiPrima 
per presentare la collana Terra Nuova 
dei Piccoli, gli albi illustrati per l’in-
fanzia e la collana di libri per bambini 
della nostra casa editrice, che propon-
gono i temi del rispetto per l’ambiente, 
la consapevolezza di sé e l’amore per 
gli animali. Dalle ore 21 alle 22.
26-30 marzo, Tivoli (Roma) e Carbo-
nate (Como) La scuola di agricoltura 
sinergica Emilia Hazelip, che ha curato 
il manuale Agricoltura sinergica, orga-
nizza due corsi di primo livello: dal 26 
al 29 marzo a Tivoli (info: Michele, tel 
340 3600295, terredeiragazzi@gmail.
com) e dal 29 al 30 marzo a Carbonate 
(info Francesca, tel 347 3408457).

1 - 2 e 8 - 9 marzo
Festival dell’Oriente (Torino)
Rassegna di arte, cultura e folklore 
orientale

7 - 9 marzo
Apimell, Seminat e Buon Vivere 
(Piacenza Expo)

Rassegna di tipicità agroalimentari, 
giardinaggio e orticoltura

14 - 16 marzo
Fa’  la cosa giusta! (Fiera Milano Rho)
Fiera del consumo critico e degli 
stili di vita sostenibili

14 - 16 marzo
Mantra Festival (Fiera di Vicenza)
Fiera del benessere e del mondo olistico

28 - 30 marzo
AgriUmbria (Bastia Umbra)
Manifestazione del settore 
agroalimentare

Eco-fiere del mese  Vieni a trovarci allo stand di Terra Nuova!

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~





53Terra Nuova  Marzo 2025

	
A

gr
ic

ol
tu

ra

Agricoltura

Gabriele Bindi

Quinoa italiana: 
salute, gusto 

e sostenibilità

Alimento molto valido sul piano nutrizionale, fino a qualche anno fa 
si produceva solo in Sudamerica, dove con le monocolture è cresciuto 

lo sfruttamento dei territori e delle popolazioni locali. 
Oggi la quinoa bio viene coltivata anche in Italia, dove sta nascendo 

una nuova filiera, a cominciare dall’Emilia Romagna.
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D a qualche anno, la quinoa 
ha conquistato le nostre 
tavole ed è entrata prepo-

tentemente a far parte degli in-
gredienti più preziosi di una dieta 
sana e gluten free. 
Viene definita superfood, o ali-
mento dall’alto profilo nutrizio-
nale, e sicuramente i nostri nonni 
non la conoscevano, perché non 
appartiene alla nostra tradizione 
agricola e culinaria. In effetti, è 
entrata solo di recente a far parte 
delle colture nostrane. Quando gli 
spagnoli arrivarono in Sudameri-
ca, scoprirono che le popolazioni 
locali si cibavano di questi semi 
per noi sconosciuti, coltivati su-
gli altipiani delle Ande, fino ai 
4 mila metri e più di altitudine. 
Apprezzato dagli Inca come cibo 
prezioso, nonostante i divieti im-
posti dai conquistadores, venne 
salvaguardato e tramandato dalle 
popolazioni Quechua e Aymara, 
che gli affibbiarono addirittura il 
nome di «grano madre» (chisya). 
Si deve proprio alla caparbietà dei 
popoli nativi l’eredità di questa 
coltura, oggi così apprezzata per 
le sue qualità nutraceutiche. Ci 
sono voluti parecchi secoli per 
consolidare la sua affermazione 
al di fuori dei suoi confini e a 
quanto pare furono gli scienziati 
della Nasa a fare da trampolino di 
lancio per questo pseudocereale, 
esaltandone il profilo nutrizio-
nale e proponendolo addirittura 
come alimento ideale per le mis-
sioni nello spazio. Fatto sta che, 
sul finire degli anni ’90, la quinoa 
ha cominciato a diffondersi in Eu-
ropa nei circuiti del biologico e 
dell’equosolidale, con una cresci-
ta di mercato impressionante che 
ha fatto aumentare le produzioni 
a dismisura, non senza causare 
qualche serio problema all’eco-
nomia e all’ambiente locali. Per 

soddisfare l’esplosione della do-
manda di questo piccolo seme, in-
fatti,  sono state ampliate le aree di 
coltivazione e soprattutto nel sud 
della Bolivia, il primo produttore 
mondiale, gli agricoltori hanno 
dato vita a estese monocolture, 
che costituiscono una minaccia 
per l’ecosistema e per la sussisten-
za stessa delle popolazioni indige-
ne, per via dell’abbandono delle 
pratiche agricole tradizionali e il 
progressivo impoverimento dei 
terreni. Oggi, nei territori di ori-
gine, la maggior parte delle pro-
duzioni è destinata all’export, con 
un conseguente aumento dei co-
sti che ha costretto le popolazio-
ni locali ad abbandonare la loro 
dieta tradizionale, rimpiazzando-
la con cibo dallo scarso potere nu-
tritivo. Ecco che la domanda sorge 
spontanea: perché non coltivare 
la quinoa alle nostre latitudini? 
In Europa assistiamo negli ultimi 
anni a un grande impulso verso la 
coltivazione, favorito dalle buone 
condizioni climatiche e dalla ne-
cessità degli agricoltori di creare 
nuove prospettive economiche 
all’interno delle tradizionali ro-
tazioni colturali. 

Le coltivazioni in Italia
Ormai è un fatto assodato: la 
quinoa si può coltivare anche 
in Italia, dove trova condizioni 
favorevoli per la sua crescita. A 
distanza di qualche anno possia-
mo addirittura parlare di filiere 
distribuite per lungo e per largo 
nello Stivale, con aziende che rie-
scono a coprire l’intero percorso 
dal campo alla tavola. 
Uno dei principali artefici dell’af-
fermazione di questo pseudoce-
reale andino è Sebastiano Tundo, 
ingegnere con la passione dell’a-
gricoltura, che ha un’azienda agri-
cola di diverse centinaia di ettari 

ad Argenta (Fe). Oltre a coltivare 
quinoa in regime di rotazione con 
altre colture, ha dato vita a una 
filiera italiana della quinoa certi-
ficata biologica. 
«Allo stato attuale, nella nostra fi-
liera vengono coltivati circa 400 
ettari» racconta «e le regioni mag-
giormente coinvolte sono Emilia 
Romagna, Marche, Lazio e Puglia, 
in un’area tradizionalmente lega-
ta al grano duro, che sta attraver-
sando ormai una lunga crisi. Le 
produzioni sono soddisfacenti: 
il 2024 è stato una bella annata, 
con produzioni generalmente più 
alte, e ci siamo attestati su una 
media di 25 quintali per ettaro». 
«Produciamo quinoa integrale a 
basso contenuto di saponine, con 
una maggiore concentrazione di 
proteine» prosegue il giovane 
agricoltore, che ci illustra anche 
i risultati della trasformazione. 
«Oltre all’uso come chicco, c’è un 
crescente utilizzo della farina per 
la realizzazione di pasta, biscotti, 
cracker, in percentuali diverse e 
mescolate con altre farine gluten 
free. Con il marchio Quin, oltre 
alla vendita online siamo distri-
buiti nelle farmacie, nei negozi 
specializzati e in qualche pun-
to della grande distribuzione». 
La coltivazione della quinoa in 
Emilia è nata per una sfida, con 
l’esigenza di trovare un’alterna-
tiva valida alle classiche colture 
estensive. «L’abbiamo trovata 
congeniale perché si inserisce 
molto bene nelle tradizionali ro-
tazioni» spiega Tundo «a partire 
proprio dal nostro territorio, in 
cui c’era una lunga tradizione 
della coltivazione della barbabie-
tola da zucchero, ormai in disuso. 
La quinoa di fatto appartiene alla 
stessa famiglia della barbabieto-
la da zucchero e la sostituisce in 
modo perfetto all’interno di rota-
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La quinoa prodotta in Italia con il marchio «Quin» è integrale, a basso 
contenuto di saponine e con una maggiore concentrazione di proteine.
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